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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan antara 
sari secang dengan sari jahe merah, konsentrasi putih telur dan interaksi antara 
perbandingan sari secang dengan sari jahe merah dan konsentrasi putih telur 
terhadap karakteristik minuman serbuk secang jahe.  
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola 
faktorial (3x3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan. 
Rancangan perlakuan yang akan dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua 
faktor yaitu faktor (A) perbandingan sari secang dengan sari jahe merah terdiri 
dari 3 taraf yaitu a1 (1:1), a2 (1:2) dan a3 (2:1) dan faktor (B) konsentrasi putih 
telur yang terdiri dari 3 taraf yaitu b1 (10%), b2 (15%), dan b3 (20%). Respon 
organoleptik meliputi warna, aroma dan rasa. Analisis kimia yang dilakukan 
adalah kadar air, waktu larut dan aktivitas antioksidan. 
Hasil penelitian menunjukan perbandingan sari secang dengan jahe merah 
berpengaruh nyata terhadap waktu larut dan atribut warna, rasa dan aroma tetapi 
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air minuman serbuk secang jahe. 
Konsentrasi putih telur berpengaruh nyata terhadap kadar air, kecepatan daya larut 
serta atribut warna, rasa dan aroma. Interaksi antara perbandingan sari secang 
dengan sari jahe merah dan konsentrasi putih telur berpengaruh nyata terhadap 
kadar air, waktu larut serta atribut warna, rasa dan aroma. 
Berdasarkan penilaian organoleptik dan analisis kimia yang telah 
dilakukan maka perlakuan yang dipilih dan disukai oleh panelis adalah a2b1 
(perbandingan sari secang dengan sari jahe merah 1:2 dan konsentrasi putih telur 
10%) dengan kadar air 5%, dan waktu larut 20,33 detik dan aktivitas antioksidan 
nilai IC 50 sebesar 1271,4866 ppm. 















The purpose of this study was to determine the ratio between secang juice 
with red ginger juice, egg white concentration and the interaction between the 
ratio of secang juice with red ginger juice and egg white concentration to the 
characteristics of secang ginger powder drinks. 
The experimental design used in this study was a factorial pattern (3x3) in 
a Randomized Block Design (RBD) with 3 replications. The treatment design to 
be carried out in this study consisted of two factors, namely the factor (A) 
comparison of secang juice with red ginger juice consisting of 3 levels namely a1 
(1: 1), a2 (1: 2) and a3 (2: 1) and factor (B) concentration of egg whites 
consisting of 3 levels, namely b1 (10%), b2 (15%), and b3 (20%). Organoleptic 
responses include color, aroma and taste. Chemical analysis carried out is water 
content, dissolution time and antioxidant activity. 
The results showed the comparison of secang juice with red ginger it had 
a significant effect on dissolution time and the attributes of color, taste and aroma 
but did not significantly affect the moisture content of secang ginger powder 
drinks. The concentration of egg white has a significant effect on water content, 
solubility speed and attributes of color, taste and aroma. The interaction between 
the ratio of secang juice with red ginger juice and egg white concentration 
significantly affected water content, dissolution time and the attributes of color, 
taste and aroma. 
Based on the organoleptic assessment and chemical analysis that has been 
done, the treatment chosen and preferred by the panelists is a2b1 (comparison of 
secang juice with 1: 2 red ginger juice and 10% egg white concentration) with a 
moisture content of 5%, and 20,33 seconds dissolution time and activity 
antioxidant IC 50 value of 1271.4866 ppm. 
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Bab ini akan menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) 
Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat 
Penelitian, (1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu 
dan Tempat Penelitian. 
1.1. Latar Belakang    
Simplisia kayu, disebut lignum merupakan salah satu jenis simplisia yang 
umum ditemui di pedagang bahan jamu atau obat tradisional. Simplisia kayu 
berasal dari bagian batang atau cabang tanaman tanpa mengikutsertakan kulitnya 
dan sering ditemui dalam bentuk serutan atau potongan kecil. Simplisia kayu yang 
bagus dan bermutu sangat tergantung dari jenis dan umur tanaman. Pemanenan 
yang dilakukan pada tanaman muda akan dihasilkan kayu yang masih sangat 
rapuh, sedangkan pada tanaman yang sudah terlampau tua akan dihasilkan kayu 
yang banyak mengandung zat gabus sehingga dapat menurunkan mutu. Salah satu 
penanganan simplisia kayu yang komersial adalah kayu secang. (Siswanto, 2014) 
Kayu secang (Caesalpinia sappan L.) merupakan tanaman famili 
Caesalpiniaceae yang banyak ditemui di Indonesia. Kayu secang secara empiris 
diketahui memiliki banyak khasiat penyembuhan dan banyak dikonsumsi oleh 
masyarakat sebagai minuman kesehatan. Kayu secang memiliki kandungan 
senyawa berupa brazilin (C16H14O5), sappanin (C12H12O4), dan minyak atsiri 
seperti D-α-felandrena, asam galat, osinema, dan damar. Berdasarkan hasil 
penelitian Lim et al., (1997), kayu secang memiliki daya antioksidan yang andal 




antioksidan komersial Butil Hidroksi Toluena (BHT) dan ButiL Hidroksi Anisol 
(BHA) sehingga potensial sebagai agen penangkal radikal bebas. 
Brazilin dari kayu secang teruji secara ilmiah bersifat antioksidan, antibakteri, 
anti-inflamasi, anti-photoaging, hypoglycemic (menurunkan kadar lemak), 
vasorelaxant (merelaksasi pembuluh darah), hepatoprotective (melindungi hati) 
dan anti-acne (anti jerawat). Ekstrak kayu secang juga ditengarai berkhasiat anti-
tumor, anti-virus, immunostimulant dan lain-lain. 
Secara tradisional, potongan-potongan kayu secang biasa digunakan sebagai 
campuran bahan jamu di Jawa. Di samping itu, kayu secang adalah salah satu 
bahan pembuatan minuman penyegar khas Yogyakarta selatan (wedang secang 
dan wedang uwuh). 
Kayu secang memiliki banyak potensi yang mendorong perlunya penelitian 
pemanfaatan kayu secang agar lebih optimal. Salah satu pengolahan untuk 
memperpanjang dan nilai kegunaannya adalah dengan memanfaatkan sebagai 
bahan baku dalam pembuatan minuman serbuk. Rasa dari sari secang memiliki 
rasa yang hambar atau tidak berasa dan hampir  tidak berbau, maka dari itu dalam 
penelitian pembuatan sari secang ini ditambahkan bahan lain yaitu sari jahe 
merah. 
Hampir semua obat fitofarmaka yang diproduksi dalam negeri menggunakan 
bahan baku utama jahe, kecuali sebagai bahan tambahan untuk produk obat 
tertentu, sebagaian besar simplisia jahe digunakan oleh industri obat tradisional 
(IOT) dan industri kecil obat tradisional (IKOT) sebagai bahan baku jamu. Jenis 




herba terstandar untuk obat batuk dan minuman kesehatan (instan jahe). Selain itu, 
kandungan gingerol dan shogaol, terutama pada jahe merah, potensial 
dikembangkan sebagai obat fitofarmaka untuk penyembuhan kanker dengan 
dukungan penelitian yang kuat. Fungsi utama jahe dalam pengobatan tradisional 
untuk mengeluarkan angin, pengobatan rematik, menghangatkan tenggorokan dan 
campuran ramuan afrodisiak. (Rukmana dan Yudirachman, 2016) 
Dr.Raymond R Tjandrawinata., PhD, Direktur Eksekutif Dexa Laboratories of 
Biomolecular Sciences (DLBS) mengatakan ada beberapa senyawa aktif dalam 
jahe yang dapat memberikan manfaat kesehatan. Manfaatnya beragam, mulai dari 
menghangatkan sampai anti inflamasi. 
Gingerol merupakan senyawa yang memberikan rasa pedas khas jahe. 
Biasanya senyawa ini terkandung dalam bentuk minyak berwarna kekuningan 
yang muncul ketika memeras atau menumbuk jahe. 
Studi yang diterbitkan oleh National Center for Biotechnology Information, 
US National Library of Medicine dan National Institutes of Health menyebut 
gingerol terbukti memiliki bermanfaat. Selain sebagai zat anti-inflamasi, gingerol 
juga terbukti memiliki sifat antioksidan yang baik. 
Kandungan  senyawa  kimia  jahe  secara umum terdiri dari minyak menguap 
(volatile  oil), dan ada minyak tidak menguap (non volatile oil), dan  pati.  Minyak  
atsiri  termasuk  jenis  minyak menguap dan merupakan suatu komponen yang 
memberi  aroma  yang  khas,  kandungan  minyak tidak  menguap  disebut  
oleoresin,  yakni  suatu komponen  yang  memberikan  rasa  pahit  dan pedas.  




dihitung berdasarkan  berat  kering.  Kandungan  oleoresin ini berbeda-beda, 
oleoresin jahe bisa mencapai 3%. Jahe merah mengandung oleoresin sangat 
tinggi, sedangkan jahe badak atau gajah hanya mengandung sedikit oleoresin 
sehingga memiliki tingkat kepedasan yang berbeda (Harmono dan Andoko, 2005). 
Dalam penelitian pembuatan minuman serbuk sari secang ditambahkan 
dengan menggunakan sari jahe merah. Dikarenakan cita rasa dari kayu secang 
sendiri memiliki rasa yang hambar, tidak memiliki aroma yang khas. Maka dari 
itu penambahan sari jahe merah diperlukan, untuk meningkatkan cita rasa yang 
khas pada minuman serbuk ini, meningkatkan aroma sekaligus memberikan 
sensasi hangat terhadap tubuh jika mengkonsumsinya.  
Salah satu tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan yang 
tepat dalam pembuatan minuman serbuk sari secang dan sari jahe merah, agar 
didapatkan minuman serbuk sari secang jahe yang memiliki cita rasa baik, seperti 
halnya tidak terlalu pedas, pahit atau bahkan dapat menimbulkan efek samping 
yang berlebih setelah dikonsumsi.  
Pengolahan kayu secang dengan penambahan sari jahe merah menjadi 
minuman serbuk diharapkan dapat memudahkan masyarakat dalam 
mengkonsumsi dan memanfaatkan khasiat masing-masing bahan. 
Minuman fungsional sedang digemari oleh banyak masyarakat yang 
dipercaya memiliki khasiat untuk kesehatan. Biasanya minuman fungsional 
sendiri terbuat dari macam rempah-rempah. Khususnya rempah-rempah yang 




warna merah, ungu dan biru dan juga zat warna kuning yang ditemukan dalam 
tumbuh-tumbuhan. 
Pembuatan minuman fungsional berbentuk serbuk ini dengan cara 
pengeringan. Metode pengeringan yang digunakan yaitu metode foam-mat drying 
atau disebut juga dengan pengeringan busa. Foam-mat drying merupakan cara 
pengeringan bahan berbentuk cair yang sebelumnya dijadikan busa terlebih 
dahulu dengan menambahkan zat pembusa atau peka terhadap panas atau 
mengandung senyawa yang menyebabkan lengket jika dikeringkan dengan cara 
lain. Pengeringan dengan bentuk busa (foam), dapat mempercepat proses 
penguapan air, dan dilakukan pada suhu rendah, sehingga tidak merusak jaringan 
sel, dengan demikian nilai gizi dapat dipertahankan.  
Busa (foam) yang dapat digunakan antaranya putih telur dan tween 80, 
namun dalam penelitian ini menggunakan bahan putih telur sebagai pembusa, 
guna mengetahui konsentrasi putih telur yang terbaik terhadap karakteristik 
minuman serbuk sari secang jahe.  
Pembentukan busa (foam) tergantung berbagai parameter, seperti 
komposisi dari cairan, metode pembusaan yang digunakan, temperatur dan lama 
pembuihan. Metode pembuihan mempengaruhi kualitas dan kuantitas busa 
(foam). 
Menurut Mulyoharjo (1988), konsentrasi busa yang semakin banyak akan 
meningkatkan luas permukaan dan memberi struktur berpori pada bahan sehingga 




Metode pengeringan foam-mat drying mempunyai kelebihan antara lain 
prosesnya relatif  sederhana dan murah, proses pengeringan dapat dilakukan pada 
suhu yang rendah sekitar 50°C-80°C sehingga warna, flavor, vitamin dan zat gizi 
lain dapat dipertahankan. 
Bahan pengisi (bulking agent) merupakan bahan yang ditambahkan untuk 
meningkatkan volume serta massa produk bubuk. Menurut Masters (1979), bahan 
pengisi adalah bahan yang ditambahkan pada proses pengolahan pangan untuk 
melapisi komponen flavour, memperbesar volume, mempercepat proses 
pengeringan, serta mencegah kerusakan bahan akibat panas. Salah satu contoh 
bahan pengisi adalah maltodekstrin. 
Bahan pengisi yang sering digunakan pada pembuatan minuman serbuk adalah 
maltodesktrin. Menurut Wade and Weller (1994), maltodekstrin memiliki 
kelarutan dalam air yang sangat tinggi, sedikit larut dalam etanol dan kelarutannya 
akan meningkat seiring dengan DE (Dextrose Equivalent). Penambahan 
maltodekstrin dengan suhu pemanasan juga diperlukan untuk menciptakan 
minuman serbuk secang yang berkualitas baik secara fisik, kimia dan organoleptik 
(Oktaviani, 2012). 
Proses pembuatan minuman serbuk diperlukan bahan pengisi. Bahan pengisi 
yang sering digunakan adalah maltodekstrin. Sifat-sifat maltodekstrin antara lain 
mengalami dispersi cepat, memiliki sifat daya larut yang tinggi, membentuk sifat 
higroskopis yang rendah, mampu membentuk body, sifat browning (kecoklatan) 
yang rendah, mampu menghambat kristaslisasi dan memiliki daya ikat yang kuat 




1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka dapat dilakukan 
identifikasi masalah sebagai berikut: 
1. Bagaimana perbandingan antara sari secang dengan sari jahe merah terhadap 
karakteristik minuman serbuk secang jahe. 
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi putih telur terhadap karakteristik mimuman 
serbuk sari secang jahe. 
3. Apakah terdapat interaksi antara sari secang dengan sari jahe merah, dan 
konsentrasi putih telur terhadap karakteristik minuman serbuk secang jahe. 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian  
Maksud dan tujuan dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui 
mengetahui perbandingan antara sari secang dengan sari jahe merah serta 
konsentrasi putih telur yang digunakan dalam pembuatan minuman serbuk secang 
jahe.  
1.4. Manfaat Penelitian  
Manfaat dari penelitian yang dilakukan adalah: 
1. Meningkatkan nilai ekonomis dan pemanfaat kayu secang dengan jahe merah 
yang berupa minuman serbuk, sehingga dapat meningkatkan pendapatan 
petani khususnya petani kayu secang dan jahe merah. 
2. Memberikan referensi terhadapa minuman serbuk lain yang terbuat dari kayu 
secang dan jahe merah. 





1.5. Kerangka Pemikiran 
Minuman serbuk merupakan produk pangan berbentuk serbuk yang lebih 
halus. Keunggulan minuman instan ini lebih praktis, baik dari segi kemasan 
maupun penyajiannya serta dapat memperpanjang umur simpan karena dalam 
bentuk serbuk yang memiliki kadar air minimum dapat memperlambat kerja 
mikroorganisme, selain itu bentuk serbuk juga memiliki volumenya lebih 
sehingga dapat mempermudah dalam pengemasan dan pengangkutan 
(Purnamasari, 2016)   
Salah satu metode yang sering digunakan dalam pembuatan produk pangan 
berbentuk serbuk adalah pengeringan busa (foam-mat drying). Foam-mat drying 
merupakan cara pengeringan bahan berbentuk cair yang sebelumnya dijadikan 
busa terlebih dahulu dengan menambahkan zat pembuih dengan diaduk atau 
dikocok, kemudian dituangkan di atas loyang atau wadah. Dikeringkan dengan 
oven blower atau tunnel dryer sampai larutan kering dan proses berikutnya adalah 
penepungan untuk menghancurkan lembaran-lembaran kering (Darniadi, 2006). 
Menurut Prasetya (2005) pengeringan busa (foam-mat drying) merupakan 
proses pengeringan yang melibatkan pengeringan lapisan tipis dari kandungan air 
dalam konsentrat makanan dengan udara panas pada tekanan atmosfer. Pada 
pengeringan busa, perpindahan masa diperbesar dengan cara membentuk bahan 
menjadi busa sehingga memperluas luas permukaan yang akhirnya akan 
memperbesar kontak yang menyebabkan perpindahan massa air (zat yang akan 




tinggi, untuk itulah kestabilan busa menjadi faktor penting yang harus 
diperhatikan. 
Menurut Kumalaningsih dkk (2005), dengan adanya bahan pembentuk busa 
maka akan mempercepat proses penguapan air walaupun tanpa suhu yang terlalu 
tinggi, produk yang dikeringkan menggunakan busa pada suhu 50
O
C – 80OC dapat 
menghasilakan kadar air 2-3%. Bubuk hasil dari metode foam-mat drying 
mempunyai densitas atau kepadatan yang rendah (ringan) dan bersifat remah. 
Putih telur berperan penting dalam pembuatan minuman serbuk, karena 
albumin merupakan bahan pembuih utama. Menurut Kamsiati (2006) penambahan 
busa putih telur dapat meningkatkan total padatan pada bahan sesuai dengan 
pernyataan Nakai dan Modler (1996) bahwa putih telur  mengandung 86,7 % air 
sehingga sisanya adalah total padatan. Peningkatan total padatan dapat 
meningkatkan berat produk akhir yang berakibat pada naiknya rendemen. 
Konsentrasi busa yang semakin banyak akan meningkatkan luas permukaan dan 
memberi struktur berpori pada bahan sehingga akan meningkatkan kecepatan 
pengeringan.  
Adapun hasil penelitian Rajkumar dkk., (2007) menunjukkan komposisi 
terbaik dalam proses pengeringan mangga dengan metode foam-mat drying 
dengan variasi foaming agent berupa putih telur, diketahui kondisi terbaik pada 
pengeringan tersebut terdapat pada komposisi telur 10%, dengan ketebalan 1 mm 
dan suhu pengeringan 60
°
C.  Ovalbumin dapat membentuk buih paling baik pada 
pH sekitar 3,7 sampai 4,0 sedangkan protein yang lain dapat membentuk buih 




menjadi 11,0 akan meningkatkan volume buih dari 68,8% menjadi 98,2% (Sirait, 
1986).   
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Harni (2015), komposisi  
terbaik dalam pembuatan minuman serbuk instan terong belanda dengan metode 
foam-mat drying menunjukkan jenis pembuih yang terpilih yaitu albumin dengan 
konsentrasi 10% dan konsentrasi sari buah terong belanda yaitu 67%. 
Penelitian oleh Pradana (2005), dalam pembuatan bubuk susu kacang hijau 
instan dengan metode foam-mat drying diperoleh hasil terbaik dari analisa 
organoleptik, fisik dan kimia yaitu menggunakan perlakuan penambahan 
maltodektrin 5% dengan suhu 80ºC. Berdasarkan penelitian Paramita dkk (2016) 
perlakuan konsentrasi maltodekstrin 25% dan suhu pengeringan 45ºC 
menghasilkan bubuk minuman sinom dengan karakteristik terbaik. Menurut 
Widodo dkk (2015) menggunakan maltodekstrin 10% merupakan perlakuan 
terbaik terhadap karakteristik bubuk daun jeruk purut yang dihasilkan. Sedangkan 
penelitian Ramadhia dkk (2012), pembuatan bubuk lidah buaya menggunakan 
maltodekstrin 15% merupakan perlakuan terbaik daripada konsentrasi 5% dan 
10%.  
Menurut penelitian Rahayu dkk (2013), menggunakan busa putih telur dengan 
konsentrasi 20% pada pembuatan serbuk daun cincau hijau rambat terbaik bila 
dibandingkan konsentrasi 10% dan 15%. Selain itu penelitian Widodo dkk (2015) 
menggunakan putih telur 15% merupakan perlakuan terbaik terhadap karakteristik 




Menurut Kamsiati (2006), penelitiannya dalam pembuatan bubuk sari buah 
tomat dengan metode foam- mat drying menyatakan bahwa pengaruh peningkatan 
konsentrasi busa putih telur dapat meningkatkan kadar vitamin C, pH, rendemen 
dan reabsorbsi uap air. Pembuatan bubuk sari buah tomat menambahkan CMC 
sebesar 1%. Banyaknya penelitian terdahulu yang memberikan informasi 
mengenai penggunaan maltodekstrin yang terbaik pada pembuatan minuman 
serbuk instan dari penelitian terdahulu didapatkan konsentrasi yang terbaik antara 
5% sampai 25%, sedangkan putih telur perlakuan konsentrasi yang terbaik antara 
5% sampai 20%   
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh (Tarigan, 2016) dapat 
disimpulkan bahwa perbandingan sari pandan dan sari memiliki 4 taraf dan 
didapatkan hasil terbaik pada perbandingan 55% : 45%. 
Ekstrak kayu secang diperoleh melalui proses ekstraksi. Ekstraksi adalah suatu 
cara untuk memisahkan campuran beberapa zat menjadi komponen yang terpisah 
berdasarkan perbedaan kelarutannya, dengan melarutkan bahan dalam pelarut 
tertentu. Pembuatan ekstrak kayu secang dalam penelitian ini digunakan air 
sebagai pengekstrak karena menurut junita et al. (2001), penggunaan pelarut 
organik untuk mengestrak bahan baku dinilai tidak tepat karena hasil ekstraksi 
akan digunakan dalam formulasi minuman. Ektraksi kayu secang dilakukan 
dengan menggunakan perbandingan kayu secang dan air 1:25 (b/v) selama 20 
menit setelah air mendidih yang bertujuan agar komponen aktif dalam bahan 
dapat terekstrak secara maksimal dalam air (Girsang, 2003), yang berarti 1 gram 




Menurut Widyasari (2003) perbandingan air dan jahe pada pembuatan sirup 
jahe adalah 2:1, dan menurut kausyarita (2006), pada pembuatan bandrek, 
perbandingan air dan jahe adalah 2:1. 
1.6. Hipotesis Penelitian  
Bedasarkan kerangka pemikiran di atas, hipotesis dapat dikemukakan yaitu:  
1. Diduga perbandingan sari secang dengan sari jahe merah berpengaruh 
terhadap karakteristik minuman serbuk sari secang jahe.  
2. Diduga bahwa konsentrasi putih telur berpengaruh terhadap karakteristik 
minuman serbuk sari secang jahe. 
3. Diduga terdapat interaksi antara sari secang dengan sari jahe merah, dan 
konsentrasi penstabil yang berpengaruh terhadap karakteristik minuman 
serbuk secang jahe. 
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian  
Penelitian ini akan dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas 
Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung. Waktu 
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